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Wymagania Uczen opanowal wybiorczo wiadomosci 1 umiej¢tnosci:

konieczne *  wyjasnia poje¢cie badania stanu odzywienia,

=  zna podstawowe metody oceny stanu odzywienia

=  zna pojgcia: choroba zywieniozalezna, wegetarianizm, weganizm, Zywienie
alternatywne, nietolerancja pokarmowa, alergia pokarmowa, receptura potrawy,
jadtospis

=  zna choroby zywieniozalezne,

= znareceptury potraw

=  zna podstawowe zasady planowania i uktadania jadtospisow,

=  zna konstrukcj¢ jadtospisu

= potrafi odrézni¢ jadtospis od diety,

= potrafi odrézni¢ jadtospis od karty menu,

= zna podstawowe przepisy dotyczace ochrony danych osobowych,

= okresla i definiuje pojgcie podatku,

= wyja$nia definicje zaktadu gastronomicznego,

= definiuje proces gospodarczy.

= wymienia czynniki, wptywajace na popyt ustug gastronomicznych,

= zna czynniki, wptywajace na wybor oferty ustugowe;j,

= podaje definicje zaopatrzenia,

=  zna podstawowe zasady przechowywania produktow spozywczych,

=  zna definicje promociji.

[ ocena dopuszczajacal

Wymagania Uczen opanowat wiadomosci i umiejetnosci podstawowe:

podstawowe = potrafi scharakteryzowa¢ wybrane choroby zywieniozalezne,

[ ocena dostateczna] |® potrafi dokona¢ zamiany produktow, wykluczonych w okreslonej diecie,

= 7zna metody oceny jadtospisow,

= charakteryzuje i wyjasnia poszczegdlne zasady planowania jadtospisow,

= charakteryzuje poszczegdlne rodzaje diet, zywienia alternatywnego,

= charakteryzuje metody stanu odzywienia

= charakteryzuje choroby alergiczne i wynikajace z nietolerancji sktadnikow
pokarmowych,

=  Zna czynniki, wptywajace na r6znice wymagan zywieniowych w poszczegdlnych
grupach wiekowych

= zna cel i zadania prawa autorskiego,

= okreéla cel i zadania podatkéw.

= potrafi wymieni¢ rodzaje zaktadow gastronomicznych,

= okre$la z matg pomocg wzajemne zaleznosci pomiedzy réznymi poziomami rynku.

= znarodzaje zaopatrzenia,

=  potrafi wymieni¢ optymalne warunki przechowywania towaréw,

= zna cel i zadania promocji.




= okresla funkcje promocji oraz instrumenty promocyjne.

Wymagania
rozszerzajace
[ ocen¢ dobra]

Uczen opanowal wiadomosci i umiejetnosci o umiarkowanym stopniu trudnosci:

=  wyjasnia roznice pomi¢dzy chorobg zywieniozalezng a tradycyjna,

»  potrafi scharakteryzowa¢ zrodta i zamienniki w zywieniu
alternatywnym,

= planuje jadlospis dla okreslonej grupy wiekowej,

= okresla skutki nie wtasciwego doboru obrobki technologicznej do okreslonej diety,

= potrafi zastosowaé okreslony rodzaj obrobki technologicznej do wiasciwej diety,

=  zna przyczyny nietolerancji i alergii na okreslony sktadnik pozywienia,

= potrafi wymienic i scharakteryzowac¢ jednostki i zespoly chorobowe, wymagajace
interwencji dietetycznej,

= potrafi scharakteryzowac pojecia: ocena stanu zywienia, ocena stanu odzywienia,
wegetarianizm, weganizm, witarianizm,

=  odrdéznia poszczegdlne rodzaje wegetarianizmu,

= wyjasnia, czym jest nietolerancja pokarmowa i alergia pokarmowa,

= wskazuje czynniki wptywajace na strawnosc i przyswajalnos¢ pokarmow w
poszczegdlnych grupach wiekowych,

= potrafi scharakteryzowa¢ etiologie wybranych choréb zywieniozaleznych.

= identyfikuje przepisy prawa pracy oraz przepisy prawa autorskiego,

=  wymienia rodzaje podatkéw.

= charakteryzuje poszczegdlne rodzaje zaktadéw gastronomicznych,

=  okresla wzajemne zaleznosci pomiedzy réznymi poziomami rynku,

= identyfikuje sposoby zaopatrzenia zaktadu gastronomicznego w surowce i towary
handlowe,

= charakteryzuje systemy zapewniania jakosci i bezpieczeristwa zdrowotnego zywnosci;

= okresla dziatania promocyjne, dostosowane do typu klienta.

Wymagania
dopelniajgce

[ocena bardzo dobra]

Uczen sprawnie postuguje si¢ zdobytymi wiadomos$ciami przewidzianymi programem
nauczania,

= potrafi wykorzysta¢ w pelni posiadang wiedze,

= prawidtowo i bardzo sprawnie wykonuje zadania z zakresu podstawy programowej,
pracuje w petni samodzielnie,

= potrafi wykaza¢ zalezno$ci miedzy wymaganiami zywieniowymi okre§lonej grupy
ludnosci a planowaniem positkoéw i jadtospisu,

= potrafi wykaza¢ zaleznosci miedzy okreslong jednostka chorobowa a wtasciwa dieta,

= charakteryzuje wszystkie diety,

= charakteryzuje wszystkie wymagania dla poszczegdlnych grup wiekowych,

= potrafi okresli¢ metody oceny jadlospisow,

= dobiera wtasciwy jadlospis do okreslonego sposobu zywienia alternatywnego,

=  rozrdznia i charakteryzuje metody stanu odZzywienia i stanu zywienia

= okresla znaczenie diet w procesie zdrowienia,

= dobiera wtasciwg diet¢ do okreslonej jednostki chorobowej,

= okresla konsekwencje wynikajgce z nieprzestrzegania przepisOw o ochronie danych
osobowych oraz przepiséw prawa podatkowego i prawa autorskiego,

= charakteryzuje poszczegodlne rodzaje podatkow,

= wskazuje powigzania migedzy przedsi¢biorstwami wystgpujacymi w gastronomii,

= potrafi dokona¢ analizy dziatalnosci gastronomicznej na réznych poziomach rynku,

= potrafi zastosowac systemy zapewniania jakosci i bezpieczenstwa zdrowotnego
Zywnosci;

= poréwnuje dzialania prowadzone przez przedsigbiorstwa konkurencyjne.

Wymagania
wykraczajgce

[ ocena celujaca |

Uczen swobodnie postuguje si¢ zdobytymi wiadomos$ciami przewidzianymi programem
nauczania:

samodzielnie rozwiazuje zadania i ¢wiczenia majace nietypowy charakter,

= potrafi wykorzysta¢ posiadang wiedz¢ w sytuacjach nowych,

= stosuje rozne zrodta informacji w celu poszerzenia swoich wiadomosci i doskonalenia
umiejetnosci z w zakresie realizowanego materiatu,




= Dbierze udzial w konkursach i olimpiadach.

Uczen zobowigzany jest do zaliczenia semestralnych tresci programowych wynikajacych z programu nauczania do konca kazdego
semestru [ 112 ] w klasie pierwszej. Na zakonczenie nauki przedmiotu bedzie przeprowadzony test pisemny sktadajacy si¢ z 20
do 40 zadan zamknigtych wielokrotnego wyboru z jedna odpowiedzig prawidtows. Aby zaliczy¢ przedmiot nalezy zdoby¢
przynajmniej 50% [ w przypadku zaj¢¢ praktycznych 75%] mozliwych do uzyskania punktow.

W kazdym przypadku przewidziana jest jednokrotna mozliwo$¢ poprawienia.

Wymagania edukacyjne dla przedmiotu : Planowanie zZywienia i produkcji gastronomicznej sa zgodne ze Statutem CKZiU w
Dabrowie Gorniczej .

Podpis nauczyciela ...

Jednoczesnie potwierdzam zapoznanie si¢ z wymaganiami edukacyjnymi :



